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biodiversidad, y todavia esta diversidad esta por explotar dado el gran nimero
de especies y subespecies (diferentes de Saccharomyces cerevisiae) que estan
presentes en los mostos. Durante una fermentaciéon espontanea, la dinamica poblacional microbiana
da como resultado sucesivas actividades enzimdticas, que indudablemente contribuyen, positiva
0 negativamente, a la complejidad aromatica del vino. Gracias al programa de investigacién de
Lallemand, el manejo de la fermentacion alcohdlica (FA), introduciendo el uso de levaduras
seleccionadas no-Saccharomyces en inoculacion secuencial con Saccharomyces cerevisiae abre
nuevas posibilidades a los enélogos.

LEVHJ 2' La gran variedad de levaduras seleccionadas de la naturaleza, refleja la

SOLUTIONS

LEVEL? INITIA™ es una levadura No-Saccharomyces (Metschnikowia pulcherrima) seleccionada
de la naturaleza en la Borgofia en colaboracion con el IFV (Instituto Francés de la Vifiay el Vino).
LEVEL? INITIA™ es una herramienta de bioproteccion innovadora y completa desarrollada para
hacer frente al reto de la reduccion del uso de sulfitos en las etapas prefermentativas de la
elaboracién de blancos y rosados.

LEVEL? INITIA™es la primera levadura de bioproteccion desarrollada para limitar los fenémenos
de oxidacién en las primeras etapas de vinificacion debido a su doble acciéon de consumir
oxigeno y disminuir los niveles de cobre. De hecho, LEVEL? INITIA™ ha sido seleccionada
entre mas de 100 cepas de Metschnikowia pulcherrima por su alta capacidad de consumo
de oxigeno disuelto. Cuando se usa durante las etapas prefermentativas, puede disminuir
parcialmente el contenido de cobre, conocido como catalizador de reacciones de oxidacion.

LEVEL2 INITIA™ tiene la capacidad de controlar una amplia gama de microorganismos
indeseables.

Al ser una levadura no fermentativa y gracias a su capacidad de desarrollarse a bajas
temperaturas, LEVEL2 INITIA™es unagran herramienta biolégica particularmente bien adaptada
para el manejo de las etapas prefermentativas durante la elaboracién de blancos y rosados.
LEVEL2 INITIA™ es adecuada para la produccion de vino ecoldgico en la UE.

LEVEL? INITIA™ ayuda a reducir el uso de sulfuroso en la elaboracién de vinos blancos y
rosados preservando a la vez los componentes clave de calidad y frescura del vino:

e Limita el pardeamiento
e Proteccion de los aromas, incluidos los sensibles a la oxidaciéon, como los tioles (figura 1)
e Evita desviaciones organolépticas de origen microbioldgico (figura 2)
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Figura 1 : Andlisis de tioles volatiles en vinos de Sauvignon blanc (Espafia, 2020). Ensayo en bodega comparando LEVEL? INITIA™
con una bioproteccion estandar con non-Saccharomyces afadidas a 10 g/hL antes de una estabulacién del mosto sobre
burbas a muy baja temperatura (5 dias de contacto a 4°C).
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Figura 2 : Conteo de levaduras en mosto Chardonnay (Beaujolais, Francia, 2020). Ensayo comparativo frente a un control sin bioproteccion
con LEVEL? INITIA™ afiadida a 10 g / hL antes de estabulacion del mosto sobre burbas a baja temperatura 5 dias de contacto a 10°C).
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e Cultivo puro de Metschnikowia pulcherrima.

e Tolerancia al SO,: < 40 mg/L SO, total.

e Resistente a bajo pH.

e Tolerancia al alcohol: muy baja.

e Capacidad fermentativa: muy débil a nula.

o Capacidades de implantacion y desarrollo: altas.

e Rango de temperatura: 4 a 18 °C.

e Sin produccion de compuestos indeseables (como acidez volatil, SO,, H,S, etc.).

e Requiere la inoculacién de levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada para realizar
fermentacion alcohdlica.

» Manejo de la nutricion: Se recomienda la adicién sistematica de nutrientes con la inoculacién de
Saccharomyces cerevisiae.

o Alta capacidad de consumo de oxigeno para sintetizar sus propios acidos grasos poliinsaturados.

e Dosis recomendada: de 7 a 25 g por 100L de mosto o 100 kg de uva dependiendo del pro-
ceso (temperatura, grado de riesgo de contaminacidn microbiana, duracidnde las etapas
prefermentativas, momento de la inoculacién, etc.).

e Aiadir lo antes posible.
e Rehidratar LEVEL? INITIA™ en 10 veces su peso de agua limpia (temperatura entre 20y 30 ° C).
o Agitar suavemente para suspender y esperar 20 minutos.

e Inocular en la uva o en el mosto. La diferencia de temperatura entre las uvas/mosto y la sus-
pensién del cultivo de rehidratacién no debe ser superior a 10 ° C (si es necesario, aclimatar
la temperatura del cultivo afiadiendo lentamente mosto).

e Rehidratar la levadura siempre en un recipiente limpio.

e En algunos casos (cuando procede de cosecha mecanica y hay mosto presente) se podria
realizar la adicién sin rehidratacién (consulte con nuestro personal técnico de Lallemand).

e Disponible en 500 g
e Almacenar en un lugar seco entre 4y 11 °C
e Una vez abierto, tiene que ser usado

Distribuido por:
LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@lallemand.com
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La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una
garantia expresa o que implique o sea condicion de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de
aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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